




отмечен на виргинильной стадии. Очевидно, это можно объяснить истощением 
их пула вследствие дисбаланса между процессами синтеза и расходования в 
период формирования генеративных органов, когда потребность растения в 
активных биомолекулах максимальна. Наименьшим количеством флавоноидов 
отличались особи P. bifolia из естественного местообитания (участок 1), где 
содержание антиоксидантов было в среднем в 3, 4 раза ниже по сравнению с 
растениями, колонизирующими золоотвалы. По-видимому, увеличение 
количества флавоноидов в листьях любки двулистной в нарушенных 
местообитаниях связано с более высоким уровнем освещенности в растительных 
сообществах, сформировавшихся на зольных субстратах. 
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Разработка пивных напитков, которые обладают непривычными для 
потребителя органолептическими свойствами, становится все более популярной. 





пивом и пивными напитками, в составе которых присутствует только четыре 
компонента, такие как вода, солод, хмель и дрожжи [1].  
Нестандартным сырьем для пивоварения являются различные травы, 
специи, фрукты, ягоды, лекарственные растения. Проблема использования 
такого натурального сырья состоит в том, что оно имеет непостоянное качество, 
в нем варьируется содержание и разные пропорции душистых веществ. Кроме 
того, такое сырье несёт определенные микробиологические риски. 
Действующим законодательством не допускается наличие в пиве каких-либо 
ароматизаторов. 
В последнее время на рынке все чаще появляются напитки с добавлением 
натуральных ароматизаторов, которые представляют собой смесь душистых 
веществ. Ароматизатор может быть натуральным при условии, что все вещества 
в его составе получены либо методами традиционной физической переработки, 
либо ферментацией. 
В слабоалкогольных напитках на основе пива или солодовых коктейлях 
ароматизаторы добавляются с целью придания напитку разнообразных вкусов, 
например лимона, апельсина, яблока, кофе, колы и т. д. [2]. Кроме того, 
ароматические добавки образуют хорошее сочетание с напитком, где спирт 
выражен менее сильно. 
В данной работе мы изучили возможность использования различных 
натуральных ароматизаторов в пиве и пивных напитках и выяснили их влияние 
на качество и вкус производимых напитков. 
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